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Видаючи цю малу збірку пішщісів на страви. і цечнло зна- 
вко,що для: пормальних, спокіїиих часів у ній рішуче замало різно- 
родности й взпбагливости в приписах Однак відносини не позваляють 
црп тепершліх загальних литєгих ормеленнях впдатп щобь більшого 
її повпіпого, Думаємо однак,що і ціх кількадосять: приписів буде ве- 
ликою поміччю у ведепні господарства та приготуванні. щоденніх 
страз, 

Приписи подавані в більлості в такій опооіб, янбаг пам 
тепер в нашій "лягровій" дійсності не бракувало -оїх потрібних 
додатків до страв,як ометанци, масла, овочів,тощо, одНак жи хочемо 
думати,що це хвилевє сптуація та що прийде: час, що ші господигі 
для провадлепия здорової і омечної кухні будуть мати все «під ру 


за фобії однак все кавіть р теперішних відносинах можно було 
корпстати зв припипсів,подаємо нище ряд зсувавень,які просимо в3я- 
тп до уваги і вміру потреби заступати копечні додотки до страз 
існуючими, здавні собі рівночаспо справу, що омок ток приготованих 
страв не мохе бутп ніколи без закпду. . 

Ріапочасно старались мп ухирати українських назв на стра- 
ги і печиво,які моде не будуть усім врозумілі,бо досі. часто віце 
зали ші ОЛОЗ4,3гл,равви льокадьні,чосто запозичепі з чухих сусід- 
ських оловиицках Тому подаємо Фех ряд мовиих пояснеть, які приро 
перед узиваннии приписів увашно прочитати, 


я 


їв Мовні уваги: 


чення італійських макаронів. 


ї; Уваги: й 


Замість ябць можна з увпілом чинною яєчний порошок у тако- 


му відношенні - на одно яйце треба взяти одну ложку цоропку 1 : 
мій дожки молока або води. 

Спорошковане молоко можна уживати майхе воюли там де має 
бути коровяче - розвести водою у відношенні 12 лохок стятих на: 
літру води, Найважніше, щоби мохоко-порожок вкинути на воду 1 
збивачкою добре розбити. 

Сметану заступаємо підмінкою з молока, і муки вершки плин- 
ним молоком з бляшанки. 

Чеколяду - какаом. 7 Да ВАД 

»  Спорошковану сою, чи т.зв; фосфатину, можн бій ів до муч- 
них страв і печива, додаючи до муки, Найкране. приймає кб тіото, 
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Р о с і л це плин з квашених обрані Холи бузає нбвива- 
ють мясну юшку росолом - це польонізм. са 
Локшина це.дрібно порізане і сушене тісто укиване | 
до мясної юшки, Слова макаран па укр. укивається лише, для, зазна- 
| «ут Р 
"Фо л они на це засолене свиняче мнсо. б з 
Сало це те, що поляки називають солониною. 
З д о р. це те, що поляки називеють салом... 
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Чловапичнипна -де те,що у нас неправильно назпвають во- 
лозри мясом, 

вероеукпое це старе слово укпване по ділій Україні,по- 
ходить від слова в'е ргаст п в товщ, По польокки хруочн, по 
цосковськи хворост, 

Веришк п -те саме,що по пол.сьметанка, по моск,ослівки, : 

ян хк пете, що по пол,налєсьнікі, по моск,паліоніки, . 

Пап ущшип яп к » українська назва на тісто,що зветься по! 
пол.баба,по моок,баба.Несолодкиї папушник зветься паскою, 

Варе пн п ц і «по пол, і по моск.лазанкні, 


в 


Городапнюа - те,що по пол,ярнна. У нас яриною звуть песе 
пягі засів, щ 
Бруслаип и ц еце ягоді подібні до чорніць,вле червоні, 
Сунп уд і - те,що по моск,зємляніка, . 
Полуни ці -те,що по пол,трускавкі,по моск, клубніка. 
Гарб ув - те,що по пол,диня. 6 гарбузи пащні для, худоби 
1 цпенші,солодші для людей, | 


Дппя -те,що павивають мельоном, Їсться спру з цукром, се», 
редппа ховтава, 

Кав у'я -те,що по моск,арбуз,по пол. РР ЧНСН сорейції мя» 
спво червоне, | 
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БОРЩІ й рики 
ЛЗ ж ЗОЛИ | - /припис на б осіб/ -- 


1. Український борщ з мясом. | .. 


1 жг.мяса /свинини, яловичини, баранини або. дробу/ залити З л,во- 
ди,додати склянку наніч намоченої фасолі, 2.цілі буряки, 1 морк- 
ву,! селеру, петрушку, 1 пору, 1 калярепу,лосолити і варити про- 
тягом 1 1 7 тодини. Потому додати трохи мнаткованої солодкої ка- 


шусти, 5-б6 картопель,6-8 помідорів, варити ще пів години ах все 


змякне; Перетерти через друпляк помідори, квокринити варену горо- 
довину. Зеаквасити яблуками або вишнями,квасним борщем або оптом. 
Додати потовчене сало з цибулею і часником. 

На тарілках можна заправити сметаною, 


г. Борщ з грибами я! пуккоми- | - і | 


До З л.води дати різну городину 1 2-3 цілі буриви ЗНбадлити і ва- 
рити поки змякне. Осібно зварити жменю або більше сушених грибів. 
Вибрати гриби,змолоти,додати присмаженої цибулі,соли, мелених су- 
харів або одну зварену бараболю. 

Замісити тісто як на вареники,викроїти маленькі пружшечки,напов- 
нити грибами і зробити маленькі вареними с,улюочи 0ба ріжки ра» 
зом, Смак з грибів вляти до борцу,дати квасу з буряків,нехаї за- 
кипить, Додати малу засмажку з масла і муки,ебо куоник свіжого 
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масла. Заварити -бсібто-: вушка. і подавати разом 8 борщем. Мохна 
порівати тех ухрібна зо б в борщі бутяли. 


З. Борщ без мяса, забілений. 


До З л.води дати дрібно порізану 1 пезрушку, | моркву, пору, 

1 салєру, 2 буряки, 1 сілянку на ніч немоченої фасолі, посблити 

і варити 1 годину. Потому додети порізану капусту, баб картопель. 
Як картопля. змякне заквасити буряковим квасом або яблука цінно 
риновим ооком,вишнями,одток. Зробити засмажку з цибулі,масла й 
муки. Як вое разом закипить - - вабілити сметаною аро молоком. 


4. Ворц з кропиви. 


На виварі з кісток зварити порізану городину і 5-6 картопель; Моло- 
З рано перебрати, опарити, посікти,підомакити на товщі, додати 
охку мухи,розвести юшкою і все перелляти де приготованої решти 
зок Заквасити ометаної 260 оцтом. Подавати з окремо зверекним 
рисом, або тістом /покпиною/, або яйцем звиреним: па твердо. Мокна 
заквасити 3 сироваткою, 


б Рак ; У а . ' 
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5, Хенодиції боц. 
Нарізати зеленаї цибульки, посолити,додати кропу,кілька листків 
салати,кілька свіже порізаних сгірочків,кілька порізаних зваре- . 
них на евердо яєць, порізану печену -аратину або ДКР волявки це 
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«7. Юшка з кзасцю. 


куже 


все хлібним квасом,заправити ометаною обо молоком, посолити 1 

подавати холодне. | 

Сирівець /хлібний квад/: супений,ах прирумянений чррний хліб 

/можуть бути скравки з хліба/ залити холодною перевареною во- 
дою,додати дрібку дріхджів,або кусник кислого тіста, поставити 
на кілька днів в тепле місце); доби скисло. Тримати в холоді. 


6. Юшка з мяса. | Ср 

| " 
Чясо до ющки т.зв,крицсівку залити зимною водою і варити поки не 
покахеться шумовиння; 3ібрети його,дати вою городину /петрушку, 
моркву, дибулю, саелеру,калярепу/ кілька фасоль,2-8 грибочки, зеле- 
ну петрушку і кріп, а при кінці волоської капусти /кель/. Все 
зарити 2-3 години. оби юшка була добра треба на 2 1/2 л.води 
дати 1 кг,мяса, Подавати з осібно вареною лекшиною; рижхом,манною, 
ллятим тістом... ж умо 


Дві хмені зелендго і перебраного кваспцю посікти,отушкувати на 
маслі,трохи посолити,цщоби не стратив коліру: Залити виваром з 
кісток, заправити сметаною розбитбю з мукою і заварити.Подаєть- 
ся з. яйцями зВвереними на твердо, збо з окремо зв .реним рижхом. 


май 7 -- -те 
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8. Дика згіркова.. 


2-3 квапені єягірки покришити В. ур яна Р ВИ з ЖРРЕчО ії ва- 
рити у виварі з кісток і мясє,додавии трохи масла. Яксогірки 
мягкі,зоправити юшку ометаною з мукою Й заварити. Як мало квас- 
на додати ОРОРИРОДО росолу. 


я ь "я 


че 


2. Юшка зі свіжих грибів. ; 


Зверити ріхну городиму, посолити і приперчити. Осібно ступкувати 
покрицені свіжі гриби на маслі з цибулею. Залити грибки юшкою З 
городиною, заправити сильно прирумяненою заесмажкою і зварити. 


10. ришка з риби. 


Частавити ріжну городину 1 коріння, як городина зварена влокити 
рибу /найкраце річну/ або самі рибячі голови, ікру і полочко 1. 
варити вка вільнім вогні під покришкою 20 хвилин. Потім омак пе- 
рецідити, додати засмакку,заварити і вкинути хменю дрібно накри- 
неної зеленої петрушки, ;0О цієї юшки можна зробити клюсочки з 
рибного молочка. Ж 

гобиться так: посічи дрібно рибне молочко і печі . Окремо за- 
спамити на дослі пів тертої на терці цябулі,втерей пів ложки мас-: 
ле з двока «овтками на піну,додати молочко 1 ци уйю, піну з двох 
сілків і хменю мелених сухарів. бимішоти і класти галушечки в 
екріп,як розпливаються, додати ще сухарів,як спливуть виняти 1 
осерехно дати до риб.юшки. | 






11. Помідорова юка. 


Розварити 8-10 стиглих помідорів,перетерти їх через друпляк 1 

влити до вивару з кісток і городини. Забілити сметаною або мо- 

локом з мукою,посолити і подавати з рижом,або тертим тіотом, 
Якто немає кісток,модна робити заомахку. 


12. Грибна юшка. 


Сушені грибки номочити в теплій воді,винити,залити водою або ви- 
варом з кісток,додати різної, порізаної городини і варити годину. 
Як грибки мягкі,дрібно їх пошаткувати і дати знове до юшки. Зро- 
бити засмаску і подавати з рихом,кашкою,лятим тістом. ї'охна тех 


зробити з грибків вушка, Як є сметана,з правити на тарілках сме»- 
таноюр. 


13, Юшка з городини, 


до вивару з кісток додати порізану всяку городилу,зелену петруш- 
ку,зелену цибульку. рсе варити протягої години. При кінці дода- 
ти порізану картоплю і каляфіори. Зробити засмахку або підбити 
ковтком 1 сметаною. 


14, Куліш з городиною Йкрупник/. 
На товщі прирумянити порізану цибульку, додати туди вожку горо- 
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диту дрібно порізану, ступкувати, вслити водов або виваром з кіс- 
тох. шарити годину,засипати ячмінними крупами /ебо пшоном, рихом 
і варити це пів години, Забілити молоком аб0 сметаною. 


А 


і і; 
5. Куліш без городини. 


засипати гречан 


Ве Дати о Бо падла ояЛни 79 РАС 8 л.води/. Як 
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16. Нирківка /россльник/. 

Зварити вив з кісток,нирки і г и ати п різ я шма- 
ТОЧЕН КБдЄНіРобійнЯ, переварити, городину Додати пог но ані В Же 
нирку,посолити і залити сиетаног. 


17. Горохівка або басолянка. 


Ча ніч налочити перебраний горох. Рапо залити. визаром' в кісток 
або водор,дати городину і варити 2 години. Як горох готовий, 
цожна його перетерти через друшляк, Зробити йвомажку з масла, 
цибулі і муки, Горох дуке смачний з вудхеною свинятиною і чос» 
ником, Де горожівки підходить хліб порізаний в кістку і приру- 
цянений на товщі. 

До роосжачна затирка /мука зацішана з яйцем 1 водою, дрібно по- 
цщипано ; | 


"но 


ч ЧО з | 


18, род 


-Умкщо-душе квасна перемити водою через друпляк/ 
залити виваром з кісток або варити разом із товстим мясом. Да- 
ти накришеної цибулі і варити 1 1/2 - 2 год. Як зоднйкіюо додачи 
засмажку. Подавати З ПОРРННИ | 


19, ення біо 


Дрібно накришену городику варити пів години,додати порізану кар- 
топлю, варити ще (15 поклвм, додав затирку, СКЕРОНИ салом з цибу- 
лею 7 | 


20. Вірменська юшка. 


6 шт,цибуль,?2 головки чоснику порізати,стушкувати на маслі,за- 


лити 6 скл.води,дати 10-12 гвоздиків,? лаврові листки, 5-б англ., 


перчин. По 10 хвилинах варення відставити і заправити 1 скл,оме- 


тани або молока з 4 ховтками або 2 лошками яєчного порошку, посо- 


лити і подавати з грінками. 


21, Клеїк для хворих. 


єї 
Клеїк можна робити або з круп ячиінних, вівсяних 4128 рижу. Пів 
літри круп опарити окропом і варити найкраще в камяній посуди- 
ні,щоби не припалювалася. Води налити стільки, щоби добре нак-.. 
рила пряник, Як закипить дати пів лохки мадблеа"т варити часто 
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шішарчи, Як каша зварена, перетерти через сито, посолити до омоа- 
ху і додати ще лехсчку свіхого масла,вхе не заварюючи. 


22. Молошні юшки. 


-а горяче молоко мокна вкинути галешечки зроблені такн,як до юш- 
хи кладені лохкою або фронцузькі. іокна тех робити звичайну загс 
тирку. Робиться так; замісити горнятко куки з одним яйцем а як 
ченає, то з водою, тісто поціпати або посікти 2 вкинути на. кипя- 
че цколоко. | 
(Івлошні юшки бувають тех і з капою або гриском. 


23. Овочеві юшки. 


УІблука, сливи, вишні,груші чи мелини зварити,перетерти через дру- 
жляк,додати цукру,заправити ометаною вбо молоком з мухою. Дати 
для запаху дитринової шкірки. Подавати теплу або зимну з тісточ- 
кани або грінками з булки, "Ач | 


Додатки до грюнпо Ж; 
24, Французькі галушечки. 


дтерти 2 лодки масла на піну,лбити 4 ковтки,додавати потрохи му- 
и /10 дкг,./ і піну, винішати, посолити і класти лохкою у окріп. 
Подавати до вивару мясного або юмок. Замість-муки можна даватії 
пшеничний грисок,., 3 гриском тісто має бути густійше. 
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25, Галушечки з печінки. | | Р я 


Посінйти дрібно телячу печінку, вбити дво жовтка і 1 ціле яйце, 
1/2 локки масла,розтерти добре, додсоти піну-і 2 ложки мелених 
Нр» СОаИЮр, вимішати і кидати ложкою на окріп. 


26. ХДокшина до мясної юшки, 


дамісити тісто на ділих яйцях досить твердо, Розкачати душе то- 
ненько, притрусити хукою і залишити,щоби висохло. Потому звинути 
у валки і дрібно порізати, розтрясти, як висохне вкинути у ок- 
ріп: Прикрити, як виплине на поверхню води вибрати на друшляк. 
Щоби не зліпилося, треба негайно давати до юшки, або скропити 
товщем, або перелити зимною водою. 


2д?, Терте тісто. 


Земісити кватирку муки з 2 ховтками,посолизи, Тверде тісто стер- 
ти на терці, як висохне вкинути до кипячої юшки або бульйону. 


28. Ллляте тісто. . 


Резбити в горнятку 2 яйця й ложку воли, "досипати, три. ложки муки, 
щераз добре вбити і лляти тоненько струєю До кипячої мясної. 
юшки. | 





- ЯЗ о 


29. Рик до бульйону. 


Сполоскаті теплою водою рих і поставити варити. Додати лохочку 

чесла,посолити і залляти горячою водою і варити накритий ак 

змякне. Увалати, щоб не розварився, Подавати до юшок. Можна пе- 
редляти зинною водою, щоб не склеївся. | 


7о0сС ий о МяЯСЬЕВа, 


30. Сос хріновий. 


чисто очицений і сполоканий хрін втерти да терцпі,посипости локшоч- 
кор цнуки, дати кавалок пасла і посолити. Залити сметаною або 
 мяснорю юшкою і заварити. | 


81. Сос з цибулі, . 
дві цибулі с увати на сшаслі, щоби стали мягкі іш деєлися пере- 
терти, Зробити руцяну засцадку, розвести мясною юшкою,або водою, 
додати перет рту плбулю, трошки соли,цукру 1 кі, зав рити і по- 
давати до мяса. | 


ч- 


32. Сос огірковий. 


Пообирати два квашені огірки, покришити або порізати на пластин- 
ки і зварити в мясній рищі. Окремо зробити білу засматку, розвес- 








«Том 
"5; в 


і 


ч 


чу Й РУ 


ти її ометяною. і влити туди огірки з юшкою і щераз Заварити, 
Як ооо мало кваоний, підлити чорно 3 додати. я ЧУКЕНІ 


ї, . "й 
я 


33. Сос часниковий. ЗЛА ку - «ЗУ те гу 


Зробити засмахку, додяті дрібно порізаний часник РУ пів цибулі, 
трохи прирумянити,залляти водою 31 заварити, посолити і зохкваси- 
ти лохочкою оцту. У; | 


34. Сос з кропу, 


Сполоскати молоденький кріп, порізати: хуздненний додати до зас 
мадки,залляти сметаною, посолити ї вазарити, 


35. хрін з оцтом. 
реорач ур овнри, ЕКО пОРОлрЯ. 1. АрЕДЗНОЮАНВи 


36. Бурячки до яса, 


Необирані буряки, обииті, варити, аж зиякнуть, поснірій аабобяв 
на тонкі платочки,стерти хріну і перемішати з бурячкаци. Перева- 
рити оцет з цукрошп,полляти бурячки, посолити і посипати: кміном. : 
Олодити. до олоїчка 1 подавати до мяса. 





37. Сос грибний, : 

зварити сушені гриби, вибрати на отільничку і порізсти дрібно. 
оробити засматку з масла,муки 1 цибулі і залляти смаком з гриб- 
хів. Заправити сметаною,посолити і подавати. до мяса. Сзіхі гри- 
би на сос не треба варити, тільки Стушкувати з маслом і цибуль- 


кор, ох змякнуть,посипати кукою і залляти сметанор, заворити 1 
подазати до мяса. -- 


з86. Сос помідоровий. 


зиполоскати кілька помідорів і варити, колі вмякнуть, перетерти 
і додати згсмажки та заправити сметаною. 


с 
39. Сос майоневовий. з ЧУ 


За 6 жовтків треба 12 ложок доброї, овішої прованської оливи. 
обивати по одному яйці,вкидети ковтка до комяної ринки,вбивати 
еріпачкоюрю, вливаючи тонкою струєю оливу,окроплюрчи-'кілька разів 
цитриновим соком, Як всі ковтки вкинені, сос треба посолити, 
поперчити /білим перцем/, додати па кінець нока дукру і відста- 
вити на зипне місце або на лід. : 

Успіх в роботі залехить від якобєті оливи і яєць я відповідного 
огріття в часі роботи, Оливу і яйця треба огріти заки робиться 
сос. Щоби сос не зворився і не поділився, треба щораз скроплю- 


й 


їз. 


вати цитриновим соком. Не можна дати забагато оливи. Що оден 
ховток найбільше 2 лохки оливи. Подається до риби і дробу. 


40, Сос майонезовий з варених яєць, 


Зварити на твердо 4 яйця;вистудити в зимній воді, щоби ховтки 
стали крихкі, Потім пообирати з шкоролупи, відділити білок,хов- 
тки перетерти через сито,вбити до них 4 сирі ковтки,втерти ра- 
зом валком,макогоном,вливаючи тойкою струєю 12 ложок оливи,тер- 
ти так довго,ап сес збіліє і-евтусне. Вкінці витиснути цитрини. 
до омаку; пооохити,поперчиєти. і поотевити-в-холадце місце. 
Подається де риби і дробу. 

зач фа5 Ж 


| 440. Сео майоневовий до вудхенин. 


б яєць зварити на твердо,вибрати єовтки, перетерти через сито, 

потім втираючи вливати б ложок оливи і добре втерти, додати 

2 лошки муштарди, трохи соли,перцю,цукру і оцту до смаку,вимі- 
шати добре, Вкинути хменю трембульки. | 

Подається до вудхенин і зимного мясива звичайно ка Великдень. 


410. Мочені бруслини. 


Добре вимиті і перебрені бруслини залити перевареним,холодним . 
сиропом, беручи на одик кілограм ягід 15 дкгр./9 стятих ложок/ 


з 
« ' 
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цукру і води стільки, щоб накрари ягоди. Можна додети до сиро», 
гсу де цинамону 1 гвоздиків. 


ггруслини в сиропі переховуються добре 1 довго, уживають хо як 
т 


слату до мяса чи кертопель. 
мясиВв б зоб бує ау 


43. Печеня з яловичини З городиною, -,. 


Хусень зразівки побити, нашпікувати салом і посолити та відстави- 
ти на годину. Нісля того покласти в горячий товщ і зарумянити з 
обох боків. Додати дрібно порізану городину,дцибулю, кілька лав- 
рових листочків,англ.перець,2 лохки оцту,2 ложки спірту і ква- 
тирку вивару з мяса або води. Всесце разом тушкувати з мясом 3-4 
години, оби не пригоріла, Як змякне,посипати мукою, зарумяни?и, 
підляти виваром і заварити согс. мясо покроїти,оос перетерти че- 
гез ситко і полляти мясо, Подавати з! картоплями, м'кароном чи 
докшинор, "охна подавати і зимне. 


44. Печеня з яловичини зі сметаною. 


г озоначи зразівки побити і посолити. до ринки дати РИЗОНОИ цибулю 
порізану/, мясб підляти кількома лохками води Й варити під по» 
кришкою, Як змякне і зарумяниться, посипати лохкою муки, підрумя- 
нити, залляти зимною водою,заварити і подавати з картоплею або 
бурячками. Мокка заправити сметаною. 


45. Нловичина з ющокх, 


Це найчастійша і найокромнійща страва,хоч подається тек на най- 
більш вибагливих прийняттях, Щоби мясо було омечне треба пере- 
довсім взяти відповідне до цеї цілі,найкраще крилівка. Дальше 
налехить Ййогоудобре потовкти і вкинути у окріп, щоби відразу 
всі соки стялися і залишились в нясі,хоч мясну юку заливаєть- 
ся звичайно холодною водою. Тоді треба юшку засмачити виваром 
"Магі", бо вона буде менш поживна. Варити мясо так довго,аж бу- 
де мягке /около З години/, Виняти, порізати на вонкі пласти, при- 
брати городиною і картоплерю,ооібно подати бурячки в оцті,хрін, 
або соси,. | фі | 


| й 
45, Бефштик. | Б 22 
До всіх бефштиків укивається тільки пслядвиця /філе/ з яловичи- 
ни,йясо з полядвиці покраяти на грубі кусні,побити легко н у 


глі кусники, Дати на горячий товц 1 посолити, ЗарумйниТи 
боків на сильнім ягні і подавати з картоплею і хроном, 


) 





47, Бефитик з цибулею. 


Посолити бейбптики,порізати цибулю в пластинки,вкинути на горя- 
чий товщ. Як легко зарумяниться, відсунути на край ринки,а на 

товщ класти бефпитики,посоливли їх більше і посипавши мукою. При- 
румянити їх на оба беки,виняти на тарілку, прикривши кожний цибу- 


г 











"чо 


лер і полити маслом. 


438. рефштик для хвррих, 


з яловичини наскробати мяса,додати дрібно зехійницо? цибулі, 
трохи солі 1 перцю їі виробити круглі.бефштихи, Поскпати мукою 


і осмашжити на товщі В НН від омаку. 


49. Кльогпо або ваяць. 


омолоти яловичину з куском товВвотої свинятини, додати ночфия бул- 
ку /витиснену/, посплити,поперчити, додати яйця ебо цоропок яєч- 
ний,розмішоний з водою і вимісити духе докладгно, Мохна таке мя- 
со начинити на твердо звареними яйцями і солонитпоє зареною або 
само виробити на повздовлній валок, обкачати в мугпі і омаежити 
довкруги на товщі. Потім вставити до духовки 1 пекли перез го- 
дину, підливши мясгою юшкою,або юшкою з городини, чи зей Мох- 
на залити ометаною з жукою. 


50. Розбратель віденський. 


Цягке і товсте волове мясо порізати на шматки і витовчи ча то- 
ненькі пласти, Покласти на горячий тові, посолити, прирумянити з 
обох боків. Пакроїти цибулю на пласточки, покласти коло мяса,не-: 
хай легко прирумнниться. 


« З) є 


. 


51, Січеники. 


Змолоти або посікти мясо,найкраще мішане /свинина і яловичика/, 
посолити,дати яйце,моченої булки, перцю,вимішати, поробити січе- 
ники і обкачати в мелених сухарах. Смажити з обох боків на го- 
рячім товці. Падавати з картоплею і городиною, Коли немає я ця 
ані яєшного порошку, можна дати одну терту сиру картоплю, доби 
не кришилися, Хто любить, можна дати порізаної сирої або приру- 
мяненої цибулі,або сирого часнику і вимішати з мясом. 

й М. і - 
52. Зрази з кадою. » 


Покраяти на тонкі широкі пластини зразівку,побити,але не поді- 
равити. Приготовити начинку: зтерти черствий,житній хліб,дати 
ложку масла,соли,перцю,виміпшати і класти на замочений у воді 
пласт мяса,завинути і класти на гарячий товщ і посолити. Не 
накривати і тушкувати,ох змякнуть, Посипати .мукою, підомаежити, 


підляти водою,заварити і подавати з гречаною кашою. Можна запра- 


вити сметаною. ца 


53. Лизень /яловичий язик/. 


Зварити лизень з городиною і цибулею,як мягкий виняти,зняти | 
шкуру, покроїти в пластинки і залити сосом, Можна таксаме варити 
маринований лизень і подавати з городиною,або хріном. 
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54. Гулям. 
шадається передне-товоте нясо,порізати його ха малі шмоточки, 
посолити,вкеинути на горячий товш,посипоти пеприкою і зарумяни- 


ти. Потім нахришити дрібно цибулі,вкинути до мяса,скропити зим- 
ною водою. і тушкузати так довго,бх буде нягке. Вкінці посипати 
мукор,сильно дрирумянити, залити мясною рикою 8бо водою 1 подая 
зати з картоплями 860 кнедлями. М 


-- 
- 


27. Теляча печеня ві ометанор. і 


ші" 


-Єлятину сполоскати, обпарити, посолити,нашпікувати салом і спек- 
ти в духовці на товщі, гарно прирумянивши. Залити сметаною вимі- 
хагсою з мукою. Подавати з картоплями і зеленою салатою. 


76. Телятина в сосі з риком. 


зегеться грудинку або нирківку телячу. Сполоскати мясо і наста- 
вити як на юшку 8 городиною і цибулєю. Як нясо миягке - вигяти, 
порізати на кусні і не юйці зробити такий со0с: доєку муки згасма- 
шити з лодкою масла легко прирумянивии, розвести ршкою,витиснути 
рем я цитрини,трешки цукру,влогити назад порізане мясо 1 тушку- 

звати ще пів години, Осібно зворити З нау рих 1 подавати зі 
сосом. 





з й; с 


9. Ффлячки. - 2. т | МГ ; 


Налляти на ніч соленрю водою обчищені флячки, Потім переполос- 
кати їх кілька разів і знова налляти водою і варити як'юшку 

3-4 години, Коли змякнуть,порізати як локщину,налляти виваром 
з кісток або водою, додати дрібно порізаної моркви,петрушки, | 
салєри,варити аж городина буде готова. Зробити засмажку,посоли- 


-би, поперчити і ваварити. Найкраще варити в камянім горшку. Мок- 


на додати майоранку. 


58. Свиняча печеня. 


Більший кусень мяса посолити,влохити до ринки на товм,підляти 

водою,посипати вміном,пекти на сильнім вогні,а відтак на'віль- 
нім поливаючи сосом. із мяса. Якщо мягка і прирумянена, подавати 
з картоплями і капустою, Мохкна не давати кміну а дати цибулю і 
тушкувати під покришкою. | 


-59, Печеня телячо. 


Виполоскати товсту телятину з ниркою,насолити на пів години. 
Дати на товщ і не підливаючи водою тупкузати під покришкою. Як 


, Мясо присмалиться, підляти водою і вставити до рури,щоби зарумя- 
снилося. Поливеєти часто сосом,щоби печеня не була суха. Покроїти 


і подавати з салатою або сирою квашеною капустою. 


60. Печеня теляча з начинкою. | 7 


Ребиме 12 так саме як подано попереду, тільки качинюємо начинкою: 
затерти масло з шкавтком,троха солі і перцю,ложху молока.'бо верш- 
ків і остільки мелених сухарів, щоби начинка,буля "повільна", дода- 
ти піну з білка,вимішати і вложити.в підпесену ножем шкірку,яка 
є все при чиризцу Зашити ниткою. Пекти як ожеЗЄНО повище. 
я а нянь є РРО 

РР Мариновання міба. ро - 
Загальні зазвваги: На 5 кг.мяса треба 1 кг. товченої салітри,; 4 дк. 
солі,? дкг.цукру,! лохочку потовченої холєздри, 6-8. гвоздиків, 7 
жменю перцю білого і бнглікського, Вимішати все разом і так дов» 
гя втирати до мяса,ах уся сіль увійде. Потіам покласти мясо в кае 
мяну посудину,тісне прилокити деревлянор накривою і притискути 
тягарем. По 24 годинах,як мясо пустить ропу, поставити в холодне 

місце,обертати часто і поливати ропою; якщо ропи замало, Загари- 
ти водою, завареною в сіллю і салітрою /по лохочці на літру води/. 
По двох тижлях мясо вхе намариноване,а лизегь вистарчить трима- 
ти в ропі 10 днів, 


"11 


« Драглі,. 


від завваги: Драглі мокна робити з нізок толячих, свинячих," 
абе риби. Драглі до прибирання страв наїкряце робити з телячих 
ніжок. Щоби драглі бухи добрі,мусять біти ві ру тверді і прозво- 


- б 


рі, Щоби були в міру тверді, треба на лі»ру води дати півтора 
листочка желятини,а на літру води драглів з риби 3 листки хеля- 
тини. Мохна робити тех драглі не додеючи желятини, але тоді му- 
сить бути досить кісток,скірок з солонини, рибячих кісток і го- 
лов. 
Щоби драглі були прозорі, треба перед виливагням до форми пере- 
цідити через густе сито, перед тим мохна заварити в юшці на драг 
глі кілька білків і потовчену шкарєлупу з яєць. А найважнійше, 
щоби телячі чи свинячі нікки чи мясо спарити узрудом заки наста- 
зимо драглі, 
Ніхки і мясо вариться разом 3 городиною так довго, ат відстане 
від костей, Потім накласти на тарілки куски мнса, прибрати таріл- 
ку городиною і залити рцкор. ршку посолити до смеру, дати як хто 
любить товченого часнику і поперчити. 


63. Печеня бараняча. 
Обрізати баранину з лою,влосити до ринки і відварювати пів го- 
дини. Відлляти воду, додати кілька зубків часнику,нашпікувати: 


ними печеню, посолити,дати ложку товлу,цідлляти водою і тупкува- 
ти поки пе змякне,. Потім посипати мукою,полляти сосом,нехай при- 


румяниться, Порізати на куски,полляти сосом і подавати з картой- . 


леюр. 


64. Печена курка. | 
Зарізану курку обпарити, обокубати,викинути кишки і лишити поле- 
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хати п о круннни, начинити або й ні,дати на тов до 
ринки,хребтом до дна, Підлляти трошки водою і тужкувати під по- 


кришкою,ах змякне, Потім прирумянити, полляти Фовщем 3 меленими 
сухарами. рам 


65. Смажені курчата. 


Порізати курчата на чвертки, посолити,посипати мукжою,викачати в 
розситому яйці а відтак в мелених сухараел. Смажити на товщі із 
обох боків. 


66, Печінка теляча зі осметаною. 


Печінку очистизи з "болонки і намочити"на кілька, годин у воді, 
мзлоці або маснянці. Витерти чистою шматинкою,нашпікувати салом, 
посолити і дати на кипяче масло,щоби скоро зо всіх сторін приру- 
мянилася, Додают 1/2 перетертої цибулі. Як п а вже румяна - 
полляти мясним ВИвером абс водою 1 тушкувати покришкою 15 
хвилин. До гори; сметани додати ложечку зколотити 1 
залляти печінку, 6 як закипить, покроїти її а ЩШаветинки і пода» 
вати полляту собом, - 





67. Битки по уторськи, 


Яловичину або телятину порізати на битки,посовити., Свіже сало 
порізати на пластинки,обкачити в паприці,рознласти в едносталь 


ятВоо чі 


жа. бити езинуєи і о прерій усно Добре" Зурикруванйни" З ефови- 
-Модаєз: ся. 8 манароком., | ЧИС и 
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«68,8 битки 'ябвиоті, 


Порізати. полядвицю в пластинки, побити, посолити, посипати мукою, 
обхкачати в розбитому яйці і мелених оо й мая яти на товщі 
на зо жі Ло ПЕР В а ЗОМ дано зано 
ПЕЛУ ва'я ті 
бо і Приготовування риби. 
До їки надається тільки свіха риба,найкраще хива;я що тупуємо 
вхе мертву,то пізнаємо чи вопа освікша по очах. і по зябрах, Зяб- 
ри мають бути червоні як свіда кров вюочі опуклі, блискучі, Ри- 
ба песвіка має зябри темні Й бліді,а. очі звпалі.в. пологу. Рибу 
чиститься  розтинаючи. її зздова.спвота Ї вибираючи всі внутріш- 
ні чафтини, залишаємо тільки молочко; ікру 1. мечінку. Все проче 
«викидаємо. Випдлоскану 1 посолену зафиться цілу а як «зарелика,: 
кроїтбоя не судні. Наперід треба зварити юшку 3. горокини,додав- 
ши багато цибулі, при: кінці додати трохи корінтя, перецідити 1 
влолити туди рибу. Варити на вільнім вогні Меншбільне 20 хвил. 
Так зварену рибу подається з картоплею,нерізаними твердими яй- 
цями і политу прирумяненим маслом,або в мабонез'тї,. 
Молна теж рибу тушкувати, зломити її тісно в. ринху з маслом; під- 
лити виваром з городини, прикрити. і отушкувати поволі ла вільнім 
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вогні. коді о мокна як арену є рамках сосеми на зимне 
або горячо. 

Смажену 1 печену рибу можна теж рікжно роб ти, найвекнійше, доби 
і добре спекти,бо риба роира є дуже шкідлива. 
Найосмачнійша риба є смажена на товщі в такій скільності, щоби 
куені риби могли плевати, мм | 


90, Риба смажена, 


Очистити рибу з луоки, обмити, посолити,порізати на куски,обкача- 
ти в муці,потім в яйці і мелених сухарях і смажити на товщі. 
Чим більше товщу,тим риба смачнійша. Цоби виходило менше товщу, 
обкачується куски риби тільки в муці. Можна теж рибу пекти ці- 
лу в духовці,поклавши її на трохи товцу і як хто любить,додати 
цибулю, порізану в пласти, До такої печеної рис» можна подати 
сос,дуже омачно в ніжно мізації соді. "КО | 


. 71, Кульки з риби, 


Змолеоти свігку ибу /моке теж бути солєена,але вимочена/, додати 
мочену булку /риби-має бути тричі більше чим булки/, перемоло- : 
ти 1 цибулю, додати 2 ложки порошкованого ниця, трохи муки /) лож- 
ку/, соли, перцю та замісити на густе тісто Виробити кульки 1 
вкинути у кипячий вивар з рибних кісток і городини. Барити по- 2 
ки не виплинуть на верх, 

"Як псварятьоя восі,залити рештою рибної юшки, в якій варилися. 


72. Начинювала бе: то С РРО ЧО 
бро 
Почиєтити рибу, Оберехна забійні цілу шкіру, йясо змолоти, домі». 
цати дві посічені цибулі, перцю, лохху мелених сукарів, вуміцати 12 
і напхати шкіру та зашити..БР ринці заварити різтої городини,Цо- 
класти туди рибу,ворити чверть години. Оберехно вийняти рибу, 
покласти у миску та вийняти нитки. дику -з'-риби вибарити, цобії 
лишилася лише кватирка,залляти рибу і поставити,щоб застигла. 
Так само мохна роскя» рибу порізану на шматочки.,. | 
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73, Щупак, в драглях. седан за Зоо зір | 5 АЛЬ 
римитого і насоленого лупака. нбозванно? на кусні, вломити до ринки, 
залити виваром з городини і пибулі і верйти- поволі на малім ого. 
ні; як риба мягка, виняти,а голову.шупака варйти дальше. Як юршо 
ка добре вивариться і стане клейка, влити кілька "білків з роророя 
ченими: луштинками яєць, щоби юшка стайос-'прозора, втиснути пів 
дитрини і нехай раз заваритьсл. Церецідити черев шматинку і за- 
лити в цілість улокені куски щупака, Спід миски,прибрати крун : 
кальцями моркви, порізагими на пластинки твердими яйлями і плас- 
тинками р дитрин Ін без арени ня пав ід ве ЗРУВНВ. ератягло. 


"1 


Гм «а 


4. морська. риба. : огні | РН м 
Морську рибу приготовляємо подібно як Р рамі найватліійше, що- | 


би при приготовуванкі знати як нирітар ок очну отратила, свій 
морський запах. .. бо 
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Не треба морської риби мочити, тільки. адійняти шкірумі обмити 
кілька разів,вибравши кишки. 

Якцо риба має бути вирена,треба наставити вивар з городини і як 
городина змякне,вложити рибу, Перед варенгям спарити окропом, до- 
дати до нього кілька кусників деревного вугля. Вуголь витягає 
морський, запах, Винявши з окропу,влодити у вивар з городини,але 
тільки теплий,не горячий. Якцо є,можна скропити все виполоскану 
і посолену рибу соком з цитрини і відставити на годину. 

Зварену морську рибу покласти у киску,облолити картоплями, поли- 
ти маслом або покрипекими вареними яйцями з прирумнненим маслом. 
Модна тех як вище приготовану рибу,посолену і оспорену, покласти 
на товщ і пекти пів години, поливаючи часто маслом; як зарумянить- 
ся, посипати меленими конадюни і полити маслом. Подавати з окре- 
мо приготованим сосом. 

Рибу таку можна робити тег з цибулею і залити ометанор. 
Вкінці модна теж робити котлєти,обкачувані в муці, яйці і сука- 
рях, | і 


75. Паштет з чиов, 


Порізати на пматочки різне мясо і товсту свинину та кусник сяяла. 
Все омажити на відьнім вогні 3 годики. Дати коріння і телячу пе- 
чінку, порізану ня кусні. Змолоти те все на машинці кілька разів, 
вбити 4 яйця,дати 2 лодки ометани,посолити і вложити паштет до 
вимащеної маслом ринки або форми,посипавої меленими сухарями. 





учььі хірни 1 гадину. ЯКА 
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"немаєтруї іюєне варити паштет,вкла- 
цо ринки з водою. 





76. Паштетики інші. 


Тісто крихке чи Французьке мохна наповнювати мясом, грибами, ри- 
бою або городиною, усе відповідно пригОрОВОРНЕ 1 заправленим. 


77. Паштет з дичини. 


Замаринувати мясо зі серни і заяця на 2-3 дні,потім тушкувати ра- 
зом з маринадом і городиною,вкинувши кусник покришеного сала, ах 
змякне. Коли вистигне;вибрати кості,змолоти два рази машинкою, пе- 
.ретерти через сито, посолити, вимішати з покришеним у кістку,варе- 
ним салом і двома цілими яйцями,ях можна влити пів оклякки чер- 
воного вина, Бляшку на паштет вилокити пластинками сала,вложити 

приготоване мяса, прикрити і варити у воді в більшій посудині че- 
рез дві години, По вистудженню виняти з бляшки і кроїти в тонкі 
пласти. 


78. Паштет з гусячої печінки. 


Кільограм гусячої печінки намочити на ніч в молоці. 1/2 ф.моло- 
дого і свілого сала зварити,порізети 8 пластинки,легко стушкува- 
ти одну цибулю і все разом зловити до равяи /перекладс ючи печін- 
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ку салом/ і тушкувати разом з печінкою /здійняти з неї болонку/ 
і корінням /церена, муккачовий цвіт/. Підлити все мясною юшкою. 
З лодки По 15 хвилинах тушковання змолоти кілька разів ма- 
шинкою до "мяса, перетерти через сито, посолити, додати трохи бі- 
лого перцю, вимішати і влохити до форми,зверху заливни гусячим 
смальцем. Такий паштет може стояти дуже довго в холодному міс- 
ці. Ушивати покраяний в пластинки або. до медення хліба. 


19. паштетини з мізку. 


- 


Очистити телячий мозок з болони 1 зварити в соленії воді з корін- 
ням і цибулею, Петім цокроїти його в дрібну кістку,вкинути на 
масло,додати дрібно посіченої цибулі, посипати мукою, розвести : 
кількома ложками мясної юплки і стушкувати. Зняти з плити і ви- 
мішати з двома сирими ховтками. ДЦею начинкою наповнити паштети- 
Ки, | 
Тісто на паштетики: 

З дкг.дрікхдлхів розпустити в кватирці теплого молока, додати ліуч 
ру і Три ховтка і одно ціле яйце збити в горнятку,влити до 
муки і так ловго місити,ах дістане піхурці. Бідставити в тепле 
місце, щоби виросло, Як зачне рости,відставити на зишне місце. 
Виложити тісто на стільницю,витачати в квадрет,розмастити на 
ньому цеголку свіжого десерового масла,зполити тісто як копер- 
ту і розкачати, Зложити цераз 1 це рез розкачати, Повторити так. 
кілька разів, Викроювати папштетики і пекти 15-20 хвилин. раїні 
залелхить від доброго розкачування і холодної температури кра 
щення. 


Р 
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80. Українська ковбаса, 


Купити тонкі свинячі кишки,вивернути на другий бік і ножем /не 
гострим суті, вичистити добре з одного і другого боку,щоб ков- 
басниця була тонка і прозора. Уважати,щоб її не порізати. Товс- 
ту свинятину порізати на дрібні шматочки. Додати до мяса 1/3 са- 
ла,порізаного тех на такі пматочки, поперчити, посолити,як хто лю- 
бить додати часнику,пару ложок перевареноїе воли. Ковбасницю на- 
пихати кільцем /спіралею/;, поколоти голкою і завязати кінці. На- 
бляху покласти нарізані тріски /не соснові/ і-на них покласти 
ковбасу,щоб не торкалася бляхи. Пекти,аж добре прирумяниться. 


- 
. 


Подається холодну або горячу. " ТОР 


81. Телячі легені. 


Кинути закришку /цибуля, петрупка,салєра і пр./ і як закипить 
кинути легені /може тех бути із серцем Її селезінкфо/. Додати 
кілька зерен перчю та лавровий листок, Як мясо.майже зварене, 
покроїти на шматочки і кинути.на стушковану легко цибульку. Все 
разом підсмасити,посипати мукою і 8алляти маслянкою,молоком ква- 
сним або сметаною,щоб повстале підлива. 


82. мясні галушки. 


Приладити мясо як на січеники,поробити круглі галушки 1 класти 
в ринку на дрібку кипячої види, Варити.поволі на-легкому вогні. 


Подавати з муптардовою підливою. 
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Зуштардова підлива: із 2 лохок товцу,З лохки муки, робити темну 
засмадку. Залляти водою зпід галупок,додеєти 2 лохки оцту, 141/2 
лоски муштарди,соли і цукру до снаку. 


93. Полтавські галушки. | 


Засипати окріп пшоном на рідкий куліш і посолити. Замісити тіс- 
то з одним яйцем,сіллр,як на вареники, зкечати на валки грубиною 
2 палців,порізати на в.лочки,вкинутх в куліш,зварити, Як випли- 
нуть - відотавити., Подавати у глибоких тарілках з лохкою свіко- 
го масла. Як немає пшона,куліш хохкнг робити із вівсяними пдат- 

ками, Галушки мають бути великі, | 


94. Кавказький пацлик по чеченськи, 


Молоду,товоту барапину /пдлядвицю/ порізати на невеличкі плас- 
тинки ії посолиїи. З грубого дроту приготовити "вертел" і на ньо- 
го настромити одночасно по 2-3 кусники мяса і смажити нед жаром 
з дерова, Увалати,щоби не пересмажхити. Обертати так скоро,щоби 
товщ не вотигав оскапувати. 


85. Кавкоезький шашлик по абхазьки. 


Порізати на тонкі пластинки товсту баранину /полядвицю/ і нани- 
зувати на вертел зв такому порядку: пластик баранини, пластик са- 


. ГІ Ля й Рі . 
те 34 ч- ' р» 
- . | Д 


.». б - іі . 
ла,пластих цибуні і так дальне,поки вертел не'буде виглядати 
як урагани. Тоді смехити так,як оказано в попер.триписі. 


1, 


8б Пилав адівіано страва/. 


Товоту» баранину "шоребринку" /моге тек баки свинятина/ посоли- 
ти, порізати на кусочки, поставити з сковородкою В духовку, щоби 
на товщі прирумянилася. Сполооскоти риж,всипати до мяса, поперчи- 
ти, вимімати,на верх дати кілька кусочків товщу,трохи зізаніная 
водою і запекти. 


Ж. 


ОЇ» : іаанніка. до невжанох | | 


Зробити білу засмажкку /3 дк, года: з ф дкг. муки; залляти моло- 
ком,завь-рити і поставити щоб прохололо., Втерти 5. дкг.масла, до- 
лати до нвого зовсім зимну засмажку,добре перетерти і поділити 
на три частини. До першої частини дати 1-2 лохки муштарди. До 
другої два перемелені цілі якдя,соли,церцю, зеленої петрушки 
або прирізу дрібненько посічекого. До третьої частини змеленої 
ковбаси або палдтетівкіи. | 

1, 


і і? і й ри 5 
88. намоанцисн а. РК б 

Зварити яйця на твердо, влохити до зимної води,а як вистигнуть, 
перекроїти когане гоструєм ножем на дві половини, Вибрати яйце 


- 
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ложочкою зі пкаралупки, посікти, додати зеленої, дрібно покришеної 

петруцшки, посолити, поперчити,стувгувсоти ка маслі,вкласти назад 
То шкаралупок. Посипати зверху меленими дня Ааьсцізансх шка- 

ралупкою до горлп 1 засмажити на маслі. 


ГОРОДИ А 


89. їпінат. 


чЮюлодий,зелений ппінот перебрати, вимити кілько разів і відвари- 
ти в посоленім окропі. Олляти воду, шінат посікти або змолоти. 
Зробити заомахку з муки або тертої булки,додати потогченого час- : 
нику, підлити молоком 2бо сметаною,пересмхсєлити все разом і пода- 
в.ти 19 засмаденими цілими яйцями, або картоплями. 


70. Солодка капуста з помідорами. 


Пошаткузати капусту, посолиті, вимішати і залишити на 1/2 години, 
Потім витиснути,посипати кмінком,злохити до ринки з підсмахеною 
на товщі цибулькою, додати трошки води і тупкувати. Як змякне, 
додати кілька помідорів і винкі яблука. Як немає яблук - вакрва- 
сити оцтом із цукром. 


91. Болоська капуста /кель/. 
Покраяти на 4 або більше кусків головку капусти,виняти качан, 





- че й Й іі 

1 , | | 
" " "-, ОТ і т 

, і АЙ ка А зад | , чик 


є Яб «о 7: ; Ак гора чай чі а 


варити у соленій воді /залити окропом/ 15-20 хвилин. Виняти, 
полити зарумяненим маслом з меленими сухарями. 
Таксамо можна робити бруксельку,зелхону басольку. 


Обчистити з листків і влокити до зимної води з оцтом,щоби пови- 
лазили хробачки. Потім вкинути ; окрія і варити в соленій воді: 


25 хвилин. Подавати полляті пря рН Га з меленимиєухач- 
рями. Так вариться тех пяпараги. , 


93. Бурячки. 


Зварити, цілі буряки, вистудити  обібрати, стерти на терці,зробити 
ваесмалку з цибулею,посолити,захвосити,дати трошки пукру,виміца- 
ти і засмахити, Модна додати сметани, Подається до печень, дичи- 
ни,качки, 


94, Морква. | 


Покроїти дрібно моркву,дати лохочку масла,дрібку цукру,і соли; 
кілька лохок-'води і.тушкузати під покришкою ах змякне. Зробити 
засмажку і заварити. ноша замість засмакки дати масла. Дуже 
омачна з зелоним горошком,окремо вареним. Подавати з грінками 
або кортоплями. Мокна додати сметани. і : 79 о) У р: 


" 
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-7.о Січеники в моркви. 


стерти моркву, додати намочену в молоці булку,яїце або яєшний 
порошок, трохи ввичайного або спорошкованого мохока,2 ложки му- 
ки, прирумянену цибульку, посолити, вимішати 1 виробити січекники. 
Осхачати їх мувою,смажити на 2 боки на товщі або опекти невироб- 
лярчи в ринці, вимащенії товцем і висипанії тертими сухарями, 
Подавати з сосом або зеленим горошком. 


96.. Бурячки з хріном. 


Зварити або спекти. буряки. Обібдрати з лушпини,пошаткувати або 
виерти на терці. Заправити зтертим хріном, кміном, ід дпукром.і 
сіллю. Злокити до слоїка і подавати до мяса. 


97. Фасоля з оцтом. 


Зварити фасолю в несоленій воді; як змякне посолити,додати зас- 
мажку з товщу,муки 1 дцибулі,дати кілька ложок сметани і одту, 
заварити 1 подавати до мяса або Крит, 


3 
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РОЗ 
98, Овліата. з солодкої капусти. речо З | 


Пошаткувати: капуоту,посолити. 1: віддтавити. Потім спарити окро- 
цом Її гзнова відставити на 10 хвилин, Мопне. додати поматкованої 
цибулі, кмину, посолити до смаку, скропити цитриною, оцтом або втер- 
ТИ кілько винних яблук. Мохна тех не. давити цибуді.і кмину, зате 
більше цукру. 

Таксамо приготовляється червону капусту. 


99. Салата З огірків З помідорів. рт б. 1 


Понатнуват и обібрані зелені огірки, посолити. Як пустять воду - 
відляти їх,поперчити і залляти сметаною або оцтом. Добре тех! 
полляти оливою, Мокна додати зтерту редьку і покроєні стиглі 
помідори, Подібно нохна робити салату з самої редьки і самих 
дк дн милу, Я раба, ко р; з 


Же. 


, у У Ро 
100. Мішана салата з картоплею. | З 


Звірити в лушпині картоплю і буряки. Пооббирети, порізати на шма- 
точки, додати зварену засольку, порізані на шматочки квадщені огір- 
ки, корнішони,мариновані рижки, порізаний оселедець,печену рибу, 
кілька дибуль, посолити, поперчити, вимімати,прибрети сардинками, 


залляти оливою змішаною з оцтом і цукром. Салату цю подається 
ка Святвечір. | 


-" 39 
101. Зелена салата. 
Головку салати очистити,листки відірвати, виполоскати, посолити, 
відлляти воду. Скропити оцтом, перевареним з водою 1 цукром'абого | 
дитриною. Залляти сметаною або оливою і прибрати порізаними ня. 


твордо цеЗараь но віцями. Молна тех добити ній, З зеленою цін 1з- 
булею і кропом. а А 


- 102. Квашена капуста з олією, 





Квашену сиру капусту вимішати з "виражианог з круденця засув і 
полляти соняшниковою або конопляною, «олією, ьо о 


я ; 
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108. еріних з квасної капусти, 


| Капусту посікти дрібно, додати моркви втертої на терці, до смаку 
цукру, соку з цитрини 4 полляти ометаною або маслянкою. 


404. Сирівка є з моркви, 7 


Моркву,хрін,яблуко потерти на терці, вимішати, дидати пукру - со- 
ли 1 цОлляти. сметаною або квасним молоком. 


105, Салата в веденої басольки. 


1/2 кг.молодої зеленої фасольки Лшпарагівки/ покроїти на: кави 
кусники,кинути у солений окруп,а як змякне,вилляти на сито, Пе- 





ви 


релляти зимною водою, змішети у салятирці з січеню цибулею /зег- 
леною/ і полляти соком з цитрину із дрібною оливи. 
106. Підмілка сметани. тн РР | 
Розмішати зимне молоко з мукою / 1/4 л,мслока і 15 гр.картопляз 
ної муки/, дрібочку цукру та заварити мілаючи аж 'згуоне. Через 
сито протерти склянку сира,додавати до нього масу і вимілувати. 
озОметану цю мохна рікно вхивати. 


107. Квашені помідоги. жан вк Я 


Бибрати тверді,вимиті і висушені помідори. Улохити їх до комя- 
ної або скляної посуди,залляти остудленоюрю,перевареною зі сіллю 
водою /1 л,води, 10 дкг.соли/, притиснути дощинкою і тягарцем. 
Як плісніє - промивати дощинку і пліснь збірати. 


108, Мехені рижки, 


Склянку соли,б гр.галуну,б гр.салітри і 1 л.доброго оцту зава- 

рити і у окріп укинути сухі,чисті,здорові рижики, Заварити один 
раз,перелляти до порцелянового або баянсового начиня. Як вистиг- 
не зловити до слоїків /так,як ростуть/. Залляти тим вистудженим 
вареним оцтом. По 2 тихнях оцет злляти /мовна Його уживати до 
сосів/ і залляти свілим оцтом, перевареним з перцем,лавровим лист- 
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ком,гвоздикашми і ложкою цукру. ко 
Для трівкоаоти до сцту додати одну пастильку бензоссу. 
| - 


109. Салата з зелених помідорів. 


10 шт,зелених помідорів,10 свіжих огірків,О винних яблук,10 
ибуль,) головку капусти, все пошаткувати,вимішати із сіллю 

3 жмені/.і відставити на 1 добу. Потім загорнувли в чисту шма- 
точку витиснути,додати 1 л,оцту,! ложку цукру,трохи гвоздиків 
і заварити. Як вистигне додати 2 дкг.гірчиці,вимішати і зложи- 
ти до слоїхків. зво | 


110. Квашені огірки. 


Обмити докладно малі огірки,злокити в камяну посудину,додати 
дубового листя,кропу, вишневого листя,товченого часнику,залляти 
дещо соленою водою. Прикрити,притиснути і заелищити ах скиснуть. 


111. Квашені яблука в піспі /солод/.: 


Зірвати осінні,нехробачливі яблука,скласти до бочки,ряд яблук, 
ряд соломи, Ввяти 2 кг.муки житної, запарити 1/2. ведром окропу. 
Як вихолоне долити ще 1/2 ведра перезареної води,! ложку соли, 
1 лодку меду або цукру і цим розчином залляти яблука,накрити 
дощечками і камінням, Змивати кружки. Як остокли в теплі по двох 
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тижнях мохна уживати як квашену капусту сирими і ваквашувати 
отрави, 


112. Мариновані оселедці. 


Вимочити /1 добу/ оселедці, почистити,вибрати ості і порізати, 
Молочко з оселедців втерти з ложкою цукру,ложккою муптарди і 
шклянкор ометани, Оцет заварити з корінням,якщо міцний,розвести 
водою,як вистигне дати до молочка і покроєної в пластинки цибу- 
лі, Бимішати. і зложити в слоїках. 


119, Мариновані оселедці з городиног, 


Накрищити дрібненько 5 морков,) петрушку, салєру,тушкувати у 
товщі /Унайкраще в оливі/ аж буде мягка. Окремо тушкувати. 5 ци- 
буль)додати отушковану вже городину,влляти туди одну малу помі- 
дорову консерву або розварені помідори,?2 ложки оцту,ложечку цу- 
кру,як закипить відставити, Вимочені без остей оселедці уклада- 
ти в слоїчку перекладаючи приготованою городиною. 


114, Оселедці до мащення хліба. 


2 оселедці змолоти з 2 цибулями,додати 1 окл,тертих сухарів, 
1 окл,молока,! ложку маола, Раз переварити, вистудити і мастити 
хліб. 
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ОТРАВИ 3 МУКИ І ГОРОДИНИ. 


115, Начянювані помідори. 

Вибрати серединки з більших,хруглих помідорів і посолити в осере- 
дині, Начинка; стушкувати на товщі порізані 2 петрушки, моркви, 
2 салеяри, посолити, додати трошки цукру, начинити помідори; зливши 
з них воду; злокити на огнетревалу миску,залляти розвареними по- 
мідорвми, залравленими мукою. Запекти в духовці, (РУРІ/ - Дуже омач- 
ні момідори начинювані риком із мясом, 


16. Чачиновані помідори із сливами. 


Приготувати помідори,як попереду. Начинка;змолоти товсту овини- 
ну або беранину, підомажити цибульку, посолити, поперчиту, наповни- 
ти помілоги і в кожний вложити по жін звареній сушеній сливі. 


бай на миоку і пекти. 


ЛУ. Начинозані помідори в сосі. 

Приготовити помідори,як вище, Начинка: наповнити посіченим варе- 
ним мясом з цибулькою і твердими яйцями, Залляти муштардовим со- 
сом або майонезом, 

118. Помідорове масло. 

(зумкувати на товщі З цибулі, додати 6 порізаних і обібраних зі 
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шкірки помідорів і поварити 10 хвилин, 3 розбиті цілі яйця вли- 


вати мішаючи до помідорів. Як закипитьвідставити, С(марувати 
хліб теплим або студеним. 


119. Помідори по буковинськи. 


Верству різаних помідорів,веротву дибулі,верству синих баклаханів 
верству часнику,верству зеленого горошку - так класти до верху 
ринки, Полляти оливою,немішати і запекти. Як готове посолити Ї 
легко помішати, Подавати тепле або зимне. 


- | | 
120. Начинюваний зелений перець. 

бпарити перець,виняти серединки і наповнити такою начинкою;як 
помідори, з'злляти помідоровим сосом і запекти. 

121, Начинювані кабачки. 


З зелених,не старих кабачків позрізувати шкірку,виняти середин- 
ки,посолити і начинювати мясом як на січеники або мясом з рижом 
як на голубці. Підпекти ка товщі,зробити сос,заправити сметаною 
або молоком і стушкувати з кабачками. 


Тег. Начинювана капуста, 


Головку капусти покроїти на 4-б частей,відтяти качан,спарити і 
начинити між листками мясом як на січеники. Зложити до ринки, 


й "я; і 
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цідляти трохи водою і варити аж вмякне. Як гофФове,додати засмаж- 
ку і, заправити ометаною. Мохна додавати до омаку товченого час- 
нику. 


, 


123, Голубці. 


Листки капусти або буряків /зек винограду/ спарити і наповнюва- 
ти рихом,кашоюрю або плюном. Капу треба перебрати, спарити, посоли- 
ти, поперчити, додати мохна куски товстого мяса або січені гриби. 
Наповнають такох тертою сирою картоплею, приготованогр з меленими 
сухареми і цибулькою, Позавивані листки зложити тісно в ринку, 
підлляти водою /якщо голубці з виноградних листків,то їх треба 
заливати волорб,в якій парилися листки/, варити аж будуть готові 
на легкім вогні,цоби не пригоріли. Прис'кінці дати до рури. По- 


дається зі сосом або политі товцем з цибулькою. 


пра, Швидкі голубці. 


До змеленого мяба 250 гр.додати намочену булщу, | покраяну цибу- 
лю, посолити. 

Великі капустяні листки попарити,налохити кожний мясом,звинути 

і звнзати білою нигкою., Обкачати в муці й обомахити кругом на го»- 
рячім товці, Зложити в ринку,залляги виваром з капусти і тушку- 
вати під покришкою ! годину. Розхколотити молоко або ометану з 
мукор,залляти і як вакипить подавати. | 





105, Кнедлі з сира. 


Стерти свікий сир,вбити одно яйце,2 жовтка, 4 ложки пшеничних 
жрупок,о? ложки дересіяної булки,посолити і втерти ах буде пухка 
маса, Виробити круглі кнедлі і кидати на окріп. Як спливуть ви- 
няти і полляти розтопленим маслом з тертими сухарами /булкою/. 


126. Вареники. 


Замісити тісто вільно, розвалкувати-тоненько, покроїти на квад- 
ратики,наповнити,позліплювати і зварити. Наповняти можна:карто- 
плею /звареною,змеленою і приправленою цибулькогр/, сиром, кашою, 
повилами,ягодами і т.д. Вареники з повилами подається полляті 
товщем і посипані цукром. г | 


127. Кнедлі"-в булки, 

Булку або білий хліб покроїти в кістку, окропити стопленим мас- 
лом і підсушити на сковороді. Потім залляти горячим молоком. 
Як вистигне,залляти розбитими яйцями, посолити,вимішати і вика- 
чати кнедлі в муці. Вкинути на окріп,як спливуть виймити /роз- 
кроїти перед тим один і подивитися,чи вже готовий/ і подавати 
до мяса або городини,квасної вареної капусти або самі зі сосом. 


. 4 47 с "го б | 7 2 


128. Варениці з сиром, 


Замісити тісно як на вареники,розкачати ,порізати в хваедратики 
або ромбики,зварити в соленій воді. Як виплинуть не зерх,відці- 
дити, перелити зимною водою і подати цполляті меслом і притрушеє 
ні свіжим або пвайцароьким сиром. 

Можна робити ще варениці з мясом або зв капустою, Варене мисо 
або шинку порізати треба в куски,підсмакити на токш» з пиору 
кою,вимішати з вареницями і залекти в. духовці», 


я 


129, Мнишки. . і геонню 


Літру овіжого сира перемолоти, посолити,дати одно яйле і замідои- 
ти з мукою,щоб вийшло не надто густе тісто. Поробити. січеники, 
обкачати в муці,підсмажити ла оба боки і подати зі сметаною або 
ряженког. | 


430. Риханка.. 


Літру молока опражити в духовці аж буде рожеве. Як буде легко 
тепле обережно під шкірку влити дві ложки ометани,дети в тепле 
місце на ніч,а ранком винести на холод,щоб згусло. Уживається 
як сметану. 


ї 


181. Картопляники з вареної картоплі. ' 


варити два; кільограми картопель, перетерти, дати трочки вихолону- 
ти і замісити тісто; до перетертої картоплі дати яйце, прирумяне- 
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ну цибульку, пів склянки молока і муки скільки забере,щоб вийш- 
ло гуоте тісто, Поробити січеники, підсмажити на оковороді з о0- 
бох боків, подавати з сосом або зі солодким кисілем, 


132, Картопляники зі сирої картоплі. 


10 картопель стерти на терці /можна перелляти водою на охті/ 
додати намоченої в молоці 2 булки,соли,перцю 1 2 жовтка, До- 
бре вимішати,додати піну і щераз вимішати та смажити на товці. 
Можна тех додати цибулі стертої на терці, 


133. Пальчики з вареної картоплі, є 


Змолоти варену картоплю,додати соли, яйце, муки, щоби можна було 

замісити, Виробити із тіста тонкі валочки,покроїти їх на малі 

кусники і вкинути їх у окріп, Як спливуть,вибрати,полляти тов- 
цем і цодавати як осібну страву або до мяса чи городини. 


134, Запечена картопля. 


Сиру картоплю порізати на кружальця, посолити, перекладати так! 
верства картоплі,верства зеленої порізаної цибулі. Все. разом 
залляти сметаною і тушкувати ах буде готове, Можна теж перекла- 
дати картоплю вареними на твердо яйцями, порізаними в пластинки, 
цибулькою, теж залити сметаною, запекти. 


| 
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195, Грінки 


Порізати білий хліб на скибки, Зложити По дві разом,а в середи- 
ну дати тоненькі пластинки мнсв, сардинки,печеної риби тощо.,Яйця 
Розвести нолоком,посолити,умочити кохну окибку й омажити на тов- 


щі, 


136. Грінки бомлодкі. 





" 


Порізати білий хліб як виде, перелохити мармолядою, вмочити в роз- 


веденім яйці в молоком і дукром,омахити на товщі 1 


кром. 


) 
А 


Р | 


137. Млинці. 


4 лохки муки вацарити 1 склянкою молока, Як вихолоне додати 4 


цілі яйця або 4 локки яєшного порошдку,трохи соли,лохжку 
леного масла, З дкг.дріхдхей /розмочити у воді 8 цукром/,2 скл, 


овтоп- 


молоке і муки соФільки,окільки забере,щоби тісто ллялося. Дати 
вирости на теплому,а потім Класти тісто ложкою на сковороду по- 


мацену товцем, Подавати зо сметаною, оселедцем,яЙцями на твердо; 
городиною тощо, Українська страва на мясниці. 
Таке саме тісто але з цукром подається з варе 


фя. на- товщі /більше товщу як на сблоні,/. 


то 
-. 


посипати цу- 


ч- 


дням. Однак печеть» 


ПА! 
ь 4 


гій 


гою З) ж 


438, Лемішники /ві сиром/. г) 


Підсмежити гречану Муку без товщу,аж трошки прирумяниться. Го- 
рячу муку запарити посоленим окропом,мішаючи, аж буде негусте 
тісто. Виробити в руках,окоренько,цоки не звхололо, пиріхечки на- 
повнені посоленим спром, підомажити з обох боків, ії подавати зі 
сметаною, 


139. Смажені яблока в.тісті. 


Кілька отиглих винних яблук порізати на кружальця, вирізавши се- 
рединки. З яйця,оклянку сметани,трохи цукру і муки стільки,що- 
би тісто було таке густе,щоби вдержалося на яблуках, розкалата- 
ти в горнятку. Обмочати в тісті яблока і класти на горячий товщ. 
. Човцщцу повинно бути досить,щоби яблука плавали; обрумянити з о- 
бох боків і винявши потрусити цукром з ревіарев, 


140. Блинчики з. она ажавани й в 


4/2 літри молока, З цілі яйця, трохи солі Д стільки муки,щоби тіс- 
то ллялося. Сковородку розігріти добре на плиті і мастити шматоч- 
ком сала.і наливечди трохи тіста,розляти його по цілій оковородці 
а як забагато віділляти назад до горнятка. Як; блинчик прирумянить- 
ся,викинути його на тарілку,помазати кожний варенням, мармолядою 

чи сиром,звинути у валочки або квадрати, прирумянити на"'осковород- 
ці і притрусити дукром. 


-о5Р'я 


141, Гриб з овочами. о ЗК ; 


Втерти 6 жовтків з логкою масла 1 4 ложками" пухру ,мучка/, трохи 
зтертої шкірки цитринової, склянку сметани і 1/2 літри муки вимі- 
шати, додати ціну з білків,легко це рез вимішати і вилляти на ро- 
зігрітий товщ. Спекти на обі сторони,налокити овочами, звинути 1 
притрусити цукром. Замість муно пменичної можна, деля: 1/4 літра" 


муки кукуруданної. 


142, Долки. 


1/2 п,ометани або молока, 4 ковткя,) ложка бкукру; 2 ложки муки 
трохи соли,додати піну з 4 білків їі ложочзху поропку до печива. 
Як виросте ложкою класти на товщ. Подаваєи горкні а мермолинУв 
або посипані цукром. 


143. Риж або булка з яблуками. 


Зварений рих перекладати винними я дуквим і поаклати цукром, | 
Ринку вицастити товцем і запекти в рурі. дк немає рижу, дуже до- 
брі яблука запечені в мелених сухаринхах, одроплені. зонцем. 


144. Рих зо сметаною. и 


(полоскати риж,нелляти водою і раз заваргєп, відллялти воду) вадляє 
ти молока і дальше варити, Як завариться снуд «меню ролайн- 
ків.Готовий виложити на тарілку і полляти зСситою ометаною 5 цук- 
м ання тех мл і рих на воді, не Хачі чеку: ровзаайритися, ви- 


зі оь 


кинути не друпляк і перелляти холодною водоюь Виложити на таріл- 
ку і подавати із солодким кремом із збитих вершків. 


145, ВБухти. 


Ложку маола,3 ховтка,З кватирки сметани,лохку цукру,солі,трохи 
пцахощів,о дкг.дріждків, Тісто замісити добре ложкою. Поставити 


она 9/4 год,,як виросте виробити кульки,в середину мармоляду,по- 


класти і знова відставити, Як виросте пекти 3/4 години. 

Зі | : у 
146. Крем для дітей,навіть дуже маленьких. 
Одну бляшанку молока і одну бляшанку мучки Нестля втерти разом 
з 1/2 літрою овочевого сбку /грейпфріту/. Можна давати крем са- 
мий або перекладати торт. 


чу 


147. Сніжки, 


Білки з яєць збити на дуже-.-густу піну і кидати столовою ложкою 
на кипцяче молоко з ваніліяю. Поварити дві хвилини на оба боки, 
вилодити на миаку і залляти таким сосом: Жовтка втерти з цукром, 
розвести добре в молоці,в якому варилися /на 5 яєць 2 склянки 
молока/, поставити на плиту і мішети ах згусне /уважати/щоби не 
закипіло/. Полляти сосом тим сніхки і подавати зимне або тепле. 


кіЗ 


148, яблока в кремі. 


он Р ПИ РЕНІ У 


Зварити яблока як на компот, вибрати на зарілку. Добре: втерти 5 
жовтка і З лошки цукру. Одна ложочка картопляної муки, кватирку 
молока варити,як закипить влляти втер?і жовтки "1 міпати ах згус- 
не і горячим валляти яблока. вені це робити із спорошкованото 


яйця. 


як 0 ЕС «РЕ НИ, 





149, Сирий компот. | - 


З трьох окляцок води /додати іанім т Хо іншого занаху/ заварити: " 
солодкий сироп. До нього дати 3 яблука,зтерті на терпці,сок з циє 
оШФрини,дцілу помаранчу поділену на нусрчвим Компот предалази на 
д години перед чарзсннвсюний і 


450. Птисі. 


1 оклянка молока заварити з 3 ложками масла, Доки тепле додати 
3 орі бі і місити на теплім аж відстане від руки. Додати по . 
одному З яйця,трохи соли,цукру,терти добре і довго, Виложити купе 


кеми на бляшку помащену і проипану меленими сухарями. Як попечуть- 


ся наповняти кремом: 2 ковтки, 1/2 окл,молока,запах ванілії,2 лох- 
ки дукру,)| локку картопляної муки,влдяти на горяче молохо і мі- 
шети аж згусне. " б ' що 


- 


й 


- «їз, м - 


151. ВБергуни. па о 
З ковтка, 2 ложечки цукру,терти до білого,додати З ложки омета- 
ни, ванідії,шкірки цитринової і муки окільки забере, Замісити 
вільне тісто як на вареники,місити ак будуть пухирці, Розкача- 
ти, порізати, переплести і омажити вкидаючи у горячий смалець. 


152. Чеські долки. | 

1 яйце,2 скл,муки,З дкг.дрікдків замісити молоком на рідке тіс- 
то, Як підросте розкачати тонкі на мізинний палець коржики, пек- 
ти на плиті на два боки. Помастити мармолядою і їсти свіжі. 


158, Чеські кнедлі варені. | б ьо з 


3 дкг.дрікджів розмочити в 1/2 скл,літної воду Жбдати Жошку цу- 
кру,як виросте вилляти до 4 окл,муки,! яйця, трошки соли. Заміси- 
ти ложкою,як виросте порізати на кусочки,завивати мармоляду або 
ягоди 1 вкинути в окріп. Варити 5 хв.уобернути на воді на другий 
бік і варити ще 5 хвилин, Виймаючи проколювати рис негайно 
кожний, полляти маслом і посипати цукром, | «б 


154, Яблука з білим хлібом /шерльотке/.. 


Порізати черствий білий хліб на тонкі окибки, помочити їх в. моло- 
да з яйцем, укладати в ринці вимащеній товщем і посипаній, тертими 
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сухарями, Укладати: верству хліба і верству нарізаних окябочка- 
ми яблук. Все те разом залляти молоком,скропити маслом і запекти. 


Пів цеголки масла втерти на піну, додати по одному 7 жовтків 1 
дальше терти. В 1/2 скл,молока розмочити 3 дкг,дріхдків,влляти | 
до втертого масла і ковтків,додати 1/2 кг,муки і мішати годину; 
додати ще 1/2 скл.цукру і піну з 3 білків. Вимісити і відставити 
щоби росло. Виробити пончики,наповняючи мармолядою або варенням, 
а як виростуть вкинути в киплячий товщ,обертати,проколоти шпиль- 
кою, вибирати і посипати цукром. До тіста додати руму /2-3 ложки/ 
або чистої горілки, До товщу дати ложку води,тоді пончики не при» 
палрються. 


156.. Пампушки, | 

. Замісити тісто" на молоці з яйцем,оіллю і дрієджеми. Як виросте 
виробити памдушки,уложити на бляху,щоби підрооли,-Спекти, Стерти 
часник з сіллю,розвести олією і помазати. Можна теж робити їх за- 
мість часнику - 8 медом. і | 


1579. Хоми /народня страва/. , 
Зварити горох,перетерти, додати трошки цукру і солі,засмажену циз- . 
бульку і трохи муки, Все те вимісити,виробити пашмтушки 1 спекти. 
на блясі в духовці,подавати з толокном або сосом. Толокно - це. 


а 


" зорово З "1 пор ай Пн Кі домо, іо в зьосдвьоіці в'я ай 


л- 


засмажене на сковороді сімя кднопляне, зам млн в мекітрі, розведе- 
не перевареною водою і посолене. 


158,.Сластьони, 


Дві ложки муки запарити горичим молоком,як вихолоне влляти З дкг. 
"розпущених в воді й цукрі дрікджів,додати 4 окл.муки,трохи солі, 
2-3 цілі яйдя,замісити і дати вирости. Робити лампуйечки ложкою 
і кидати у кипячий олій, Як зарумянятьсяй. перевернути. на другий 

бік і подавати з ситою /мед з водою/. 2 р й 


/ 
Ру 


159, Кнедлі з горохової муки, бно» пес ЗО ЛІ : чь ан 


Намочити і витиснути 1/2 білого хліба,додати 2 окла горохової му» 
ки і 1 скл.білої пшеничної муки. Замісити яйцем,як загусне дода- 
ти молока, Прирумянити цибульку, додати до тіста,виробити кнедлі, 
зварити в окропі,обомажити на товщці,цодавати самі єб0 з оосом. 


160. Гриб із спорошкованого яйця. і 


6 ложок яєшного порошку, б ложок пшеничної муки,З ложки" пукру,мо- 
дока стільки,щоби було густе як сметана, Додати 1 поролок до пе- 
чива, вимішати, виллити на оковороду помащену товтем і спекти,Кра»-,, 
це пекти у великій тортівниці,щоби не був за грубий. Як готовий 
помастити мармолядою або варенням,звинути і подавати обллятий 

битою ометаною або консервованим молоком з цукром і цитриновим 
кваокомабо овочевим соком, Можна теж полляти шоколядовим кремом. 


". ям 
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161. Парльотка-а-торного хліба, | | | 
Сухері-з чорного хліба стирається на терку,помочити в розведених 
жовтками з молоком і класти верству сухарів,верству яблук в ринку 
вимацену товщем і" цосипану тертими сухарями. На кожну верству да- 
ти щіаточок масла,Запекти, 


162. Кулепа, 


На 2 літри подоженогомдкропу засипати 2 горнятка кукурудзяної му- 

ки не розколочуючи її, Тільци нехай текий горбок муки що плаває НЯ 

воді покипить поволі пів години, Потім злити частину води т,зв,чир 

до горнятка і заколотити кулешу підливаючи рештою чиру в міру по- 

треби,щоби кулеца не була затверда або зарідка. Справа знана на 

Гуцульщині. манія кулепу з молоком,з мясом,з товченим часником, 

з олієм, 

Добре вимішану кулешу прикривається це не пять хвилин на плиті,як 

виходить з ринки викинути на приготовану тарілку, Повинна в ціяос- 

ті випасти і виглядати як торт. Кроять її у нас на селі ниткою на 

деревляній зірвано | Р 
ПиЧчИВвВоО, сті ЗД | 

163. добійна паска /папушник/. | | | | 


На 4 літри муки приготовити 20 дкг. дріждхев, розпущених. в З окл, 
теплого молока, Втерти. копу жовтків з 1 кг.дрібного цукру. Всипа- 
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ти поволі до втертих жовтків пуку,молоко | З одрікдками, втєрту ва- 
нілію і місити 8ж відстане від руки. Влляти тоді літру розтопле- 
ного масла і місити ще пів години. Потім прикрити,поставити в теп- 
ле місце,щоб підросло. Як тіста стане вдвоє більше,налохити по- 
трохи у вимашщені маслом форми: Як підросте, помазати ковтком, ле- 
генько ватавити у піч і пекти. Вибрати з форми як остигне і по- 
мазати нагнойеіі розпущеним в горілці. Мохна такох верх цоврити 
окливом. а 


7, об чан ро " Мк 


1 54. Булка. 5 


- 4 літри муки,літру зокома: 5 яєць, кватирку масла, півкватирки цув- 

ору і трошечки соли,10 дкг.дріждків. Розбити з цукром жовтки, до- 

о дати муку,молоко 1 дрікджі і місити,щоби відстало від руни, Вля- 

ти масло,ще місити і поставпти,щоби виросло. Виробити булку до 

бляхи або форми і як підросте, помазати яйцем Її спекти, 

Таксамо робиться пісну булку, без масла 1 цукру 1. без полока  Звні- 
вуєно тоді водою, 


3 ва, обоклодачець. 


Зробити густіше тісто,як на солодку паску дати вільне муки/. Ж 
-Наложити тонку верству тіста у вимацену бляху,. Дати на неї варен-: 
ня з рожі /без соку/, дактилів,померів,або інших овочів. Добре теж 
давати смакену шкірку з помаранчі,втертого,поцукрованого хмаку,міг- 

, : Ф 
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далову масу, тощо, Прикрити тоненькою верстзою тіста і знова на- 
кладати овочами,потім тістом і таж ах до веоху бляхи, Зверху при- 
крити тістом,як підросте, пома зали: кіцем і вставити в рорячу піч 
на тОдину ». 


166. Завиванець з маком /маківних/. 


Спарити мак і прихряти не годину. відлити: зоду, втерти: або Змоло- 
ти,даети цукру. родзинків, ци" "ранової корка, оїмених мігдалів або 
горіхів,вимішати. Тісто замілако,як ла булку Зозвалкувати,поклас- 
ти зверху шар маку,звилуси 1 вложити на поматечу бляху, Як піде 
росте помазати яви і пехти 


Заварити 1/2 кг.меду так,щоби збрумянлвст. Як простигне вляти до 
ринки,вбити туди З яйцн, всипати 2.скл.пукру,зерти пів години,до- 
дати товченого коріння /Уцинамону, гвоздиків, галки Шесирень 
поропок до печива і мухи сстільки,моби замісити на вільну масу. 
Втерти. ще з мукор 1 вилохити па поматону бляху 1 пекти. 


й 


168. іівбненх 


1/2 кгр.куки,/2 горнятко/; 1/2 зионіізоії аз яв, 2 жовтЕи, 12 дЕг. 
цукру /8 стятих Ллокок/,і ложочка соди до печива і " локочка ко- 
ріння: Все добре замісити і балишити в холоднім місці на 2-3 дні. 
Потім тісто розкечати, викроїти зізнааач«дани цідійі зверху яйцем 


У 
з 


"Й 


"- и - ож зма 


із 


прибрати горішками або мігделами /втиснути в зерединку пів мігда- 
ла/ 1 спекти прирумянивши, Як тісто при чевужов буде затверде,мохк 
те додати трохи зимної води, | - 


169. Медяник без меду, 


1 скл.цукру зарумянити,влляти 1 окл.води, 1/2 локки товцу. Заміша- 
ти в ринці на горячій плиті, Додати порізаних сухих морелів,родзи- 
нок, шкірки,горішків, здіймити з плити,додати коріння, цинамону, гвоз- 
диків,мігдалової олії і т.д. Додати порошок до печива,муки отіль- 
ки,що забере,вихнісити і спекти. Можна дати 1/2 порошка і 1 дкг. 
дрікджів. 


1/0; Тісто крихке, Пів кільограма муки замісити рукою з цеголкою 
масла і двома жовтками, вимісити добре і відставити на холодне 
місце, на пів години. Коли тісто має бути до паштетів,треб.. його 
посолити,коли на тісточка /пундики/ або солодке,треба додати цук- 


ру. 


171. Французьке тісто, | | що і ; 


З дкг,дріхдхів розпустити в кватирці теплого молока. 1 розчинити 
з'літрою шуки, До того влити розбиті в горнятку"З'яйця і місити 
аж тісто відставатике від рук і дістане піхурці,. Поставити на теп- 
ле місце,цоби пе: Як зачне роя поставити на зимне місце, по- 
тім зоваїм холодне /найкраще леду/, розкачати на стільниці,нало 
шити на нього верстзу масла доку цеголку/, прикрити краями тіста, 


ї 
і рада че ; 


сг ; Й 


В МА АН ЗНАКУ | 

зеж,жк окладедювох палерову коперту і знова розжачети. Масло тре- 
ба вистудити і в шматинці розкачати на квадрат і винявни зі шма- 
тинки положитяа на тісто. Таке розкачування належить повторити кіль 
ка разів. Від доброго розкачування і холоду місця в якому це ро- 
биться залехить якість тіста. Вкінці викроювати кружки чи паште- 
.Тики,залейно від того,до чого тісто має бути ужите. 
Коли охочемо мати справжнє французьке тісто,то треба дати на ту 
саму кількість муки |і яйце,вватирку води з двома ложочками оцту 
і по замішанню і вистудженню як -Зкща наложити на розкачане тісто 
дв і цеголки масла. 


172, Коркі перелокені овочами. 


Замісити тісто,даючи на 30 дкг,муки /більше як горнятко/ 4 дкг. 
товщу /4 стяті ложочки/, 10 дкг.цукру /б ложок/,) яйце,1/2 скл. 
молока і 1 порошок до печива, Половину тіста розтягнути, розкача- 
ти на величину приготованої і вимащеної товщем бляшки. Наложити 
зверхка верству пошаткованих і притрушених цукром яблук ії прикри- 
ти знова розкачаним тістом. Зверхе тісто помастити розбитим нй» 


цем,поколоти вилками 1 некти поволі в духовці через 3/4 години. 


173. Коржі переложені овочами ІІ. лемю ро 


Замісити тісто,додаючи горнятко целеного, свіжого, некислого сира 
125 дкг./ і остільки муки, б дкг.масла, 5 дкг. цукру, 1/2 норожну чна 





ог з 
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печива і 1 яйце або трошки молока, виробити і пперелокити овочани 
як вице. Пекти на менщім тео ко 


«М, 


174, Коркі переложені овочами (ті. РУ рр уза , 
Зацісити тісто додаючи 1 склянку муки, 1 окл, цукру, 1 ок, блока, 


1! скл.пшеничного триску /манних крупок/, 1 яйце,5 дкг,масла і 1 по» 


рошок до печива, Дальше як при попередніх корхах з овочами, Ово- 
чі кладемо зверха не накриваючи їх тістош,тому при печенню треба 
зх Прикуити листком паперу,щоби надто не нерескжи 


Ту Коржі переложені овочами ІУ. | | 


1 ложка масла,З ложки цукру, З цілі яйця, вбити В горнятку, Дати 
пахоці і муки,щоби було вільне тісто. При кінці додати: 1/2. по- 
рошка до печива, Вилляти на вицащену і посипану меленихи сухари- 
зжами бляху,на верху уложити ПРРАНИРЯ "овочі і пекти. Подавати то». | 
рячий 'єбо зимний. лемеріся дій б 


176, Корк з овочами У. 


Тісто: ложку масла втерти на піну, додати 6 креїківій дит дрікдків, 
розмочених в молоці,склянку сметани,З ложки цукру, шкірку 8 пів ци» 
трини і муки скільки забере. Замісити тісто,при кінці додати. піну 
з білків і поставити в тепле місце, цоби виросло. Як виросте роз- 


оз 


Гн 


Р 
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«качати грубо на палець,наложити на бляшку, помадену товщем і при- 
сипану мукою, налокити на тісто порізані ча половинку овочі /мо- 
релі, сливи, вишні,черешні/ шкіркою до споду 1і.спекти,. У 


177, Яблука в крихкім тісті, | 

Пообирати яблука зі шкірки,викроїти серединхми,понакладати туди 
варення. Замісити тісто: пів окл.осметани,лохку масла,10 дкг,цукру 
і муки оскільки забере. Розкачати тісто тонко,порізати на квадра- 
ти,такі великі,щоби можна було обтулити ним яблухо,зліпивши ріж- 
ки на верху. Пекти протягом пів годинл. 


178. Бабка з сухарів. | 


Змолоти З склянки сухого,білого хліба,додати 4 ложки яйдя,розвес- 
ти. 2 окл.молока,дави цукру до смаку,порошок до печива,! ложку 
- масла,добре змішати,зложити до вимащеної рипхи і спекти, Подати 
полите рідкою мармолядою або кремом. | 


179, Крихкі тісточка, 


1/2 кг.муки,) цеголку масла, оклявку цукру, 8 варених ковтків пе- 
ретерти через сито, пахощі,вимісити добре ва стільниці,розтачати 
«тонко. Викрорвати тісоточка,мазати з білком і посипати цукром та 
пекти, | 


"64 е ПА а 


180. Шулики /коржі з маком/ | 
Замісити тісто,як на вареники, Розкачати тоненькі коркі і спекти... 
Поламати на шматочки,залляти маковим молоком, | 
Макове молоко; спарити мак, залляти воду,втерти в макітрі або пе- | 


ремолоти 3 рази через мешинку до мяса, дати дукру та розвести во- 
дою. 





й 
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181. ПРРРЧА предельки. 


1! літра муки,2 дкг.дрікджів, З ховтка, ложку масла, 1/2. сжл.цукру, 
4/2 окл молока, муки, стільки, щоби замісити тісто,як.на вареники: 
ка прецельки /крендлі/, відставити на годину,а потім пекти, 
| ч і 4 ' т 
182, Солоні пальчики. | 





Зробити таке саме тісто,як на солодкі прецельки, тільки бев цукру,. 
Посипати сіллю,класти на бляху і пекти. Мокна теж посипати кмі- 
ном. 





183, Рогалики крихкі,маленькі. 


Ра ториннко ,1/2 цеголки масла, 2 ложки ВИБУХ 
2 зварені яйця /ковтка/. Все разом добре вимісити і виробити ма- 
денькі рогалики. По спеченні посипати ванілевим цукром, 


- бо - 


184, Рогалики дрікдхеві. 
Розтерти літру муки з пцеголкою масла,юЗити 3 жовтки,дати склян- 


жу теплих вершків, дкг.дрікдків і трохи цукру. Усе замісити на 


тісто. Як тісто підросте,розкачувати коржики,чакладати мармоля- 
дою,маком або солодким сиром. Звивати рогалики, покласти на вима- 


щену бляшку. Пекти,цще. горячі помазати топленим маслом і посипа- 


ти цукром з 


185, Завиванець, 


Замісити тісто на молоці /мохе бути кзасне/ з яйцем і порошком 
до печива /або дріждками/,є потім розтягнути на скатертині,по- 
мастити маслом,намазати мармолядою,або різаними яблуками, /тоді 
посипати яблука цукром і меленими сухаригами/. Звинути з одного 
кінця у другий,вложити на бляху, помазати яйцем та пекти. 


286. Тісточка з кремом. 


1 яйце,З дка.муки,о локки масла, порошок до печива,? ложки цу- 
кру замісити вільніле,як на вареники, Розкачати дуке тоненько, 
витяти оклянкоюЮ ЗИРАНИОь, спро помезати мармоля дою або кремом 
і зложити по два. 

Крем! втерти реулаьксі з білком і цукром. 


1 «У з Амонячки . 


1/4 кг.муки, 4 ложки цукру,1/2 цеголки масла, 2 жовтки, 1/4 скл. 
молока та 2 дкг,амоняку. Амоняк розпустити в молодці, замішати 
все разом у вечір,а рано додати це 1/4 кг. муки 1 виробити кор- 
жики, Можна виробляти з маком або окладати по два з мармолядою. 


1488. Мамині пирікечкидзі сиром/. 


Запарити одну ложку муки оклянкою кипячого молока і добре роз- 
терти. Як вихолоне дати 3 дкг.дріжхдків,! кг.муки,о ложки цукру, 
солі,два ковтки,дві локки масла і'молока отільки,окільки забе- 
ре мука і добре,не густо,замісити, Як тісто зійде,поробити пері- 
жечки зі сиром, Сир перетерти 8 я«цем, цукром і ванілією.Наложи- 
ти пиріжків густо на бляху і дати цідрости. Одну склянку смета- 
ни збити з двома яйцями,цукром і ванілевим порошком, залити пи- 
ріжки і спекти, 


189. ка. - 

1/2 кг.мучки цукрової втерти з білком і з 1/2 окл,клярованого 
меду і соком з 1:цитрини, Коли збіліє варити на вільнім вогні, 
мішати,щоби не прирумянилося,коли почне гуснути і легко хжовк- 
нути всипати покраяні волоські горіхи,ще посмажити і вилляти на 
оплаток,розмастити на палець грубо, прикрити другим сяуаекому 
притиснути,як вистигне кроїти. 





б) 


190, Сирна паска, 


ть 
2 окл,сира змолоти або втерти з 4 вареними жовтками,додати 2 | 
ложки овіжого масла,цукру до смаку, малу чехоляду втерту на тер- 
ці або спарених родзинок, Все разом втерти, вложити до чистої сер- 
ветки і притиснути камінем на кілька гсдин, Виложити відтак на 
таділку і подавати. На Україні роблять лю паеєоюу у спеціяльній 
деревляній формі, | 


191,/ Сирник дечений. чу 


Спекти 2 коржики з 1/4 кг.муки /А горнятко/,2 жовтків, 10 дкг.мас- 
ла /10 остятих ложочок/,5 дкг.цукру/З стяті ложки/. Переложити 
сиром; 3 окл,сира втерти з б жовтками і цукром,додати,як в,одну 
варену помаранчу і вкінці піну 153 4 білків. Вложити на годину до 


дечі, Сир наперід треба змолоти на машинці або добре втерти. 


вошоРрефі Й з 


192, Крихкий торт, 


о04.дкг,масла /цеголка/, 28 дкг.муки /горнятко/, 7 дкг.дукру /4лок- 
ки/замісити і розкачати три тонкі коркі, Спекти з горячій печі і 
переложити, | 

убити піну з 4 білків,дати 4 чубаті ложки пукрозої мучки,г ложки 
морелевої мармеляди,добре все разом стерти і переложити коржі. 


. З верху тех помазати масою і поставити,щоби маса згусла, 


он ола 30 у жено р РР А 


замісити, дсяше фах 
реложити варевням або месою оріховою, 


о барій побахбвий. 
2 а кор 20 дег,цукру,г20О дкг.горіхів або горішків собі 


-'58 м 


повір торт /хепевий/. 
бЖерти 12 дкі,масла /12 стятих ловок/ з 20 Ж цувою /12 локок/ 


ї 2 яйцями, Дати 12 дкг.пшеничної муки і 12-дкг,муки картонляної 


ьо, 
чен ць з дюн, чаї 


по пів горнятка/. один порошок до печива 1 ванілевий порошок 1 
С че. Спекти коржі і пе- 
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діле нйце,| ваніліневий порошок,25е-30 дкг.муки, замісити на стіль- 
ниці і виробити З коркі, Переложити масою,полляти скливом і при- 


красити горіхами. 


195. Амоняковий торт, | 


1/2 щеголки масла, 1/4 кг.муки,2 ложки цукру, | яйце, 1 дкг,амоняку. 
Все замісити,поділити на 4 частини,викачати тонкі хоржики, спекти 
і перелокити мармолядою або кремом і полляти скливом. 


196, внізнвовомі торт, 


1 цеголке масла, 1/4 кг.муки,) скл,цукру і 5-б яєць, Втерти жовто 
ки з цукром і маслом,додати муку і піну,вимішати все,вилляти до 
вимаденої товщем бляхи, спекти, перекроїти 5 перелокити кремом або 
мармолядою і полляти окливом. 





198. Торт чеколядовий, 


є. 


Р Добрий торт чеколядовий з кремом. ї 


Добре втерти б жовтків з 7 дкг,масла /7 стятих ложок/ 1 14 дкг, 
цукру /9 стятих ложок/ і 14 дкг.чеколяди розігрітої. Окремо уби- 


сви ціну з білків і поволі додавати до жовтків разом з 9. дкт.муе 


ки, 1 локечку порошку до печива. Все добре вимішати 1 спекти, 23 
коржі, 

Зробити сироп з 7 дкг, /4 локки/цукру і трохи води,як густий і 
зовсім вистуджений втерти з'3 жовтками і склянкою убитих вершків, 
Тим кремом переложити коржі і полити торт роврву» 


З яєць втерти з 8 ложками | нка кА 20 зо мелених сухариків, 
або картопляної жуки, трохи какао або чеколяди, Убити білка і во 
разом вимішати, Пекти два кор 1; реренонау кавовою масою, 


199, Торт помадковий. 


З скл.води заварити з 1/2 кг.цукру. Як закипить додати гани. спа- 
рених і мелених мігдалів,втертих з білком і дрібкою цукру. Варити 

з сиропом 10 хвилин,окроплюючи зимною водою." Відставити і терти ., 
аж згусне. Поділити на 2 частини. До одної додати цитринового квас- 
ку,до другої чеколяди РУ з Улокити верствами па ЗРЕмОмее 
папері. 


я ем 


200, Маси до тортів. 


1/ 1 оскл,ометани стерти з цукром і змеленими мігдалами або поріз 
хаеми, 

2/ 1/2 цеголки масла стерти з 12 джг.цукру і 12 дкг.меленийи 
.міндалами, З 
3/ 1/2 цеголки масла стерти з цукром і з кількома ложками спрев- 

го о жньої звареної міцної кави; 


ча 


4/ 1/2: деголки масла стерти з цукром 1 чеколядою, додати пахоців. | 


РРАРИТЬСЯ до бішкоптового торта, ТР 


/ 


201. Тортик лягровий з кремом, 


й 


Одну бляшанку плинного молока добре збити з цукром і одним цито з 


о риновим порошком аж згусне, 
- Спекти бабку з платків вівсяних. Одну склянку платків підомажи- 
ти на маслі аж будуть рохеві і відставити,щоби прохололи. Одну 
окл,муки,2 ложки яєшного порошку або два свіжі яйця /тоді окре- 


мо збити піну/,І порошок до печива,можкна дати ложочку масла, роз- 
вести молоком тісто таке рідке,щоби ллялося, дати цукру до смаку, 


всипати платки і зараз таки пекти, Спечену бабку порізати на 
. шматочки і залити кремом з молока, 


202. Макароники. 
1 скл,цукру,? окл,платків занонних З скл. мука, 3/2 деголни масла 








р 


я 


трохи молока,можна дати яйце. Частину платків засмажити на омадлі. 
Решта платків втерти з маслом і цукром,додати муки і молока, звмі-. 
сити разом із присмаженими пластинками к класти ложкою на бляху, 
вмацену товцем, і пекти, | 


203. Скливо /люкер/ аю. 


3 2 скл,цукру варити сироп аж зачне парувати, Додати пожавоз і го- 
рячий терти аж зачне стигнути, Тоді захляті торт., 


204, скливо без варенйя. 


1 окл,цукру і 3 лохки води /додати пахощів/ терти 1/2 години. Як 
тягнеться, залляти торт. 


205. кино чеколядове. 


4 таблички чеколяди заварити, з 4/4 кватирки молока і з 1 окл.цук- 

ру /мучки/ і лохкою масла, Варити до легкого згуснення.Чийм дове 

вариться,тим скорійше застигне.Рорячим оскливом полляти торт і ви- 
нести в сухе оіандної щоби скливо ОбБбСОХЛОЇ.. 


. 


206, Цукорки. | 
1/2 л.молока, 1/4 кг.цукру, 5 дкт масла, варити аж згусне. Вилляти на 
змочену водою або помазану маслом тарілку; Порізати "на кусники Мох 
на додати до готової маси какао,тоді будуль чеколядові. 


"72 м 


207. Кульки чеколядові з вівсяних платків. 


2 окл.платків вівсяних спракити в 2 ложками масла, Зробити си- : 

роп з 1 окл,цукру і 4 ложок води. Як закипить додати малу чеко- 

ляду або 2 ложки кака0о,вимішати з плавками і виробити з маленькі | 
кульки, Можна мачати їх в какао. 


208. Овочі в ні, 


Зварити сироп з 2 скл,цукру і 1/2 окл,води. До горячого вдожити 
відварені грушки і варити аж сироп буде тягнутися, Витягнути гру- 
шки, притиснути доцщинкор 1 за годину зняти. Пересипати цукром 5 ЗИ 
злокити до слоїків. | 


209, Компоти на зиму. 


Свіжі ягоди перебрати, сполоокати, відляти воду, вх вложити до пляшки., 
Влокити пляшку до води так високо як овочі. Під і поміж пляшки 
поеласти сіно, На 1 кг.ягід дати 30 дкг.цукру. Варити півтора го» 
дини від закиплення,потім зняти з плити разом з водою,закоркува- 
ти новими,вивареними корками. Як вихолоне виняти з води, заляку- 
овати,переховувати в холоднім,сухім місці. | 

Ї 


010. Креми, 


До кремів укивається також хелятини як і до драглів, на літру 
води вистарчить г дкг.желятини, Розпускається желятину даючи її 
до кількох ложок теплої води, Треба більше келятини, якщо пута 


ар 
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робимо без кбвтків. 


| Крах із вершків: зару вероція бутан. збиникйь жа ПРА всицаючи .. 


по трохи пів фунта цукру і 10 листків розмоче- 


ної хелятини, Можна дази ще втертої ванідії або смаженої шкірки 


помаранчевої,дрібно покрипшеної або можна дати оклянку лікеру. 


Крем чеколядовий: Пів літри молока заварити з ванілією,з 25 дкІ. 

чеколяди. б ковтків убити з10 дкг.цукру і влити 
до роззареної кі пренадан ф згусне вистудити і убити збивачкою на 
леді. Осібно убити на піну пів літри вершків з 10 дкг.цукру,вимі- 
шати разом з жовтками і чеколндою,додати 2 дкг.желятини і вихоло- 
дити. 


211, Кисіль з овочів. 


Літру свіших ягід /черниці,берберис,журавини, полуниці ітд./ поча- 
вити і ваварити в літрі води і перецідити, Горнятко такого вивару 
відставити а до решти додати 30 дкг.цукру і заварити, Мокна леза 
коріння як динамону або гвоздиків. 

У горнятку вистудженого виверу розкодоюнех с-9 локки картопляної 
муки і влити до кипячого вивару. Го 2 хвилинах постійно мішпаючи, 
вилляти до форми,змоченої водою і притрутеної цукром, і постави- 
ти в.зимне місце,щоби кисіль застиг, 


оз, 


ато пф на 


г12,Кпоїль: 


А,З вершків; До літрц вершків дати ай фунта. дукру і втерти 

взанілію. В пів окл,молока розколотитп З ложки 
картопляної мукп,вляти до горячих вершків, заварити, постійно 
мішарчи, щоби не пргпалилися, Биллятп до формпупритрушеної цук- 
ром,та застудпти. 


В .Чеколядовий: Робиться як з рершків, тільки треба пррии 
10.дкг,чеколядп, 








